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Vinligen meddela sa fort ni vet om ni kommer att ha nigot
uppehall i sommar. Det underlittar i planeringen och infér
kvartals- och halvarsfakturorna som kommer v 28.

Must fran Karlskrona Musteri

Musten finns i 500 ml glasflaska 30kr
1000 ml glasflaska 45kr
3000 ml bag in box 105kr
5000 ml bag in box 160kr

Maila, bestill via tillaggsfliken pa var hemsida eller skicka ett SMS till
0708 25 40 66. Musten ar pastoriserad och hallbar till ca ett halvar, 6p-
pnad flaska ska forvaras i kylskap och ar héllbar i ca 4 dagar. En 6ppnad
bag in box haller i flera veckor.

Ni kan kopa till gronsaker och narodlade och KRAV-certifierade torrvaror av oss.
SMSa eller e-posta din bestillning. Varorna kommer tillsammans med din
lada.

Vi har potatis, moroétter, 16k och diverse rotfrukter som tillagg,

se utbud och priser pa var hemsida under fliken Tilldggskop.
Darutover har vi:

Ragflingor 500g/ Nils-Borje Nilsson.
Odlat och malt i Hjalmsa, Brikne Hoby. 15:-

Kalle och Marta Johansson

.o 0708 25 40 66
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Hej!

Idag far ni potatis (Asterix), morotter, farsk vitlok, samt en kompott av
jordartskockor och rotpersilja frén var gard i Ramdala och rédbetor frén S.
Nilsson p4 Oland samt gulldk frén T.Thuresson i Vindslév. Allt ir KRAV
odlat. I fruktladorna far ni inképta ekologiska dpplen och paron samt KRAV
odlade bananer.

Vart att vinta pa - spada farskpotatis, morotter, mangold, fankél och
knipplok. Om tva veckor vagar vi utlova i alla fall smakprov.
Vi ses da! KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson

0708 25 40 66
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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rakost
Rod tzatziki

1-2 rodbetor

1 gurka

1 -2 farska vitlokar
4 dl 10% yoghurt
salt och peppar

Skala och riv rddbetorna grovt, riv gurkan och lit den rinna av i ett durk-
slag. Skolj och finhacka vitloken. Blanda samman allt och 14t std i ca 1 timme
sd att vitlokssmaken kommer fram. Servera till grillat kétt eller gronsaker.

vegetariskt

Bonrora, lubie, med vitlok

2 gula lokar

2 - 3 msk oliv- eller rapsolja

300 g grona bonor, farska eller frysta
1 burk krossade tomater

2 farska vitlokar

1 tsk salt

Skala och hacka gulloken, skolj och hacka vitloken. Fris all 16k i olivoljan
pé medelstark viarme tills den nistan ar mjuk utan att ta farg. Skar farska
bornor i bitar. Frysta bonor tillsétts otinade. Blanda bérnorna med 16ken
och fris i ca 5 minuter. Tillsdtt krossade tomater och salt. Koka under lock i
minst 15 minuter. Tillsitt eventuellt mer salt. Servera varm eller kall.
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langkok
Rostade gronsaker i ugn med fiarka kryddor och tomater

Skrubba och skir rotfrukter som potatis, morétter, rotpersilja, rodbetor och
jordartskocka i ungefar lika stora bitar. Blanda dem pa en langpanna och
hill pé olivolja eller rapsolja. Salta och peppra rikligt. Rosta i 225 grader
tills de ar mjuka ca 40 minuter beroende pa hur stora bitarna &r.

Dela under tiden korsbarstomater i halvor och hacka farska kryddor s& som
basilika, oregano och timjan. Nar rotfrukterna &r klara vind ner tomater
och kryddor. Gott till grillat, kokt fisk eller en bit fetaost.

gronsaker hjarta pasta
Tagliatelle med stekt firsk vitlok, bacon och morot

3 farska vitlokar

1 paket bacon

1 morot

nykokta tagliatelle

Skolj och skar vitloken i skivor. Skala moroten och skir i fina stavar. Stek
baconen vil och 1t dem rinna av pé en tidning. Fras moroten och vitloken
ilite av fettet frdn baconen tills de fétt lite farg. Servera pastan i en skal och
lagg gronsakerna i mitten, toppa med baconen.



